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Srikaya (Annona squamosa) merupakan salah satu tamanan buah yang 
istimewa karena memiliki kandungan nutrisi yang cukup lengkap, sehingga baik 
digunakan sebagai bahan dasar untuk media pertumbuhan bakteri Acetobacter 
xylinum. Media pertumbuhan yang baik akan menghasilkan nata yang berkualitas. 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui kandungan nutrisi yang terdapat dalam 
produk nata dari buah srikaya (Annona Squamosa) serta untuk mengetahui respon 
panelis terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma dari produk naata dari buah srikaya 
(Annona squamosa). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2019 dan lokasi 
penelitian dilakukan di Laboratorium Ekologi Jurusan Biologi dan Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar dan Balai Besar Laboratorium 
Makassar. Adapun jenis penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan 
pendekatan penelitian yang bersifat deskriptif. Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa terdapat kandungan nutrisi pada nata de srikaya dalam 1 gram dengan kadar 
karbohidrat sebesar 3,41%, kadar protein sebesar 0,31%, kadar vitamin sebesar 
0,004% dan dan kadar  natrium sebesar 0,01%. Tingkat kesukaan panelis terhadap uji 
organoleptik nata de srikaya tidak berbeda jauh dengan kontrol nata de coco (warna, 
aroma, rasa, dan tekstur) masih dalam batas bisa diterima oleh panelis kecuali aroma 
pada nata de srikaya yang kurang disukai oleh panelis. 
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Srikaya (Annona squamosa) is one of the special fruit plants because it has 
nutritional content such as vitamin C which is very good for fighting free radicals 
and contains high enough carbohydrates, so it is good to be used as a base for the 
growth of the bacterium Acetobacter xylinum. The purpose of this study was to 
determine the nutritional content contained in nata products from srikaya fruit 
(Annona Squamosa) and to determine the panelist's response to the color, texture, 
taste and aroma of naata products from srikaya fruit (Annona squamosa). This 
research was conducted in May-June 2019 and the research location was conducted 
at the Ecology Laboratory of the Department of Biology and the Faculty of Science 
and Technology, Alauddin State Islamic University Makassar and Makassar 
Laboratory Laboratory. The type of this research was a qualitative research with a 
descriptive research approach. The results of this study indicate that there is nutrient 
content in nata de srikaya in 1gram with carbohydrate content of 3.41%, protein 
content of 0.31%, vitamin content of 0.004% and sodium content of 0.01%. The 
level of preference of the panelists on the Nata de srikaya organoleptic test did not 
differ greatly from the nata de coco dick (color, aroma, taste, and texture) was still 
within the limits acceptable to the panelists except that the scent on nata de srikaya 
























A. Latar Belakang 
Allah menciptakan berbagai macam ciptaan-Nya yang ada dimuka bumi ini 
yang masing-masing memiliki manfaat. Tidak ada ciptaan-Nya yang sia-sia. Bahkan 
jika diperhatikan dari struktur tubuh makhluk tersebut, yang memiliki struktur yang 
sangat sederhanapun memilki manfaat yang sangat besar. Seperti contohnya adalah 
mikroba yaitu bakteri. Seperti yang kita ketahui bahwa bakteri memiliki struktur 
tubuh yang cukup sederhana akan tetapi jika dikaji dari segi manfaatnya justru 
memilki manfaat yang sangat besar, mulai dari segi pemanfaatan pada bidang 
kedokteran sampai pada bidang industri pangan. Di era modern saat ini kebanyakan 
masyarakat memanfaatkan hasil pertanian mereka dengan berbagai jenis olahan 
makanan salah satunya dengan menggunakan mikroorganisme. Kandungan 
mikroorganisme dijadikan sebagai tolak ukur keberhasilan olahan makanan. 
Penggunaan mikroorganisme dalam segala  bidang pada dasarnya telah Allah 
gambarkan sebelumnya. Sebagaimana yang dijelaskan dalam firman-Nya QS. al-
Furqaan/25: 2 yang berbunyi: 
 
                         





Yang kepunyaan-Nya-lah kerajaan langit dan bumi, dan Dia tidak 
mempunyai anak, dan tidak ada sekutu baginya dalam kekuasaan(Nya), dan Dia 
Telah menciptakan segala sesuatu, dan Dia menetapkan ukuran-ukurannya dengan 
serapi-rapinya (Departemen Agama RI, 2012). 
Menurut Tafsir Ibnu Katsir, ayat ini menjelaskan bahwa Allah swt. berfirman 
bahwa Dia-lah yang Maha Esa, Maha tunggal, tempat meminta yang tidak memilki 
tandingan dan sekutu. Hanya Dia-lah yang mengatur segala urusan dan tidak ada 
yang dapat mencampuri ataupun menandingi-Nya. Segala sesuatu yang dijadikan 
Allah swt. diberi-Nya perlengkapan-perlengkapan dan persiapan-persiapan, sesuai 
dengan naluri, sifat-sifat dan fungsinya masing-masing dalam hidup (Abdullah, 
2004). 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah swt menciptakan berbagai makhluk 
hidup yang beraneka ragam dari makhluk yang dapat dilihat dengan mata secara 
langsung ataupun tidak dapat dilihat dengan mata secara langsung yaitu pada 
mikroorganisme. Salah satu contoh mikroorganisme yang dapat dimanfaatkan untuk 
mengubah sesuatu agar lebih bermanfaat lagi. Hal ini menujukkan kekuasaan Allah 
yang begitu besar  untuk menciptakan segala sesuatu yang dikehendaki-Nya. Semua 
yang telah diciptakan-Nya tiada yang sia-sia karena semua ada manfaatnya 
tergantung manusia bagaimana mengolahnya. Namun, sejauh ini manusia telah 
menerapkan ilmu pengetahuan untuk memanfaatkan apa yang telah Allah berikan 
untuk memenuhi dan memperbaiki kebutuhan hidup. Di zaman sekarang telah 
banyak inovasi baru yang dapat menguntungkan manusia. Salah satu 
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mikroorganisme yang bermanfaat bagi manusia adalah mikroba yang digunkan 
dalam pembuatan makanan  misalnya pada nata. 
Salah satu contoh pengolahan makanan dari mikroorganisme adalah nata. 
Kata nata berasal dari bahasa Spanyol yang berarti krim dalam bahasa latin yaitu 
“nature” yang berarti terapung. Nata merupakan produk fermentasi Acetobacter 
xylinum pada substrat yang mengandung gula. Bakteri tersebut menyukai kondisi 
asam dan memerlukan nitrogen untuk stimulasi aktivitasnya. Glukosa substrat 
sebagian akan digunakan bakteri untuk aktivitas metabolisme dan sebagian lagi 
diuraikan menjadi suatu polisakarida yang dikenal dengan istilah extracelluler 
selulosa yang berbentuk gel. Polisakarida inilah yang dinamakan nata (Astawan, 
2004).  
Nata juga dikenal sebagai salah satu produk olahan makanan fermentasi yang 
berbentuk gelatin seperti agar-agar ataupun kolang kaling yang digunakan sebagai 
bahan pengisi eskrim, pencampur fruit coctail, dan youghurt. Nata ada yang 
berwarna putih hingga abu-abu muda dan teksturnya kenyal seperti kolang-kaling. 
Nata juga sangat baik dimanfaatkan sebagai bahan makanan fungsional untuk 
keperluan diet (Hamad dan Krstiono, 2013), melancarkan proses pencernaan karena 
memiliki kadar serat yang cukup tinggi dan berfungsi untuk mengatasi kelebihan 
kolesterol. Nata dapat dibuat dari berbagai macam bahan seperti air kelapa, santan 
kelapa, tetes tebu (molases), limbah cair tebu, ubi kayu tau limbah tapioka dan sari 
buah (nanas, melon, jeruk, jambu biji, pisang dan strawberi) (Rizal, 2013). 
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Dewasa ini kebutuhan manusia akan buah-buahan semakin tinggi dan 
meningkat, dalam hal ini disebabkan karena banyaknya kandungan nutrisi yang 
terdapat didalam buah. Salah satu buah yang memilki banyak kandungan nutrisi 
yaitu srikaya (Annona squamosa), perlu diketahui bahwasanya pada daging buah 
srikaya terdapat kandungan flavonoid, karbohidrat, asam amino, mineral dan 
viatmin, dan akarnya juga mengandung nutrisi seperti saponin, tanin dan polifenol. 
Biji mengandung minyak dan resin. Buah muda mengandung tanin yang secara 
keseluruhan sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Di Indonesia terdapat berbagai 
macam jenis buah-buahan yang mengandung sumber vitamin dan mineral. Beberapa 
jenis buah seperti srikaya yang umumnya merupakan salah satu sumber nutrisi yang 
sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. 
Srikaya merupakan merupakan salah satu buah yang kaya akan nutrisi. Buah 
srikaya memilki kemiripan dengan buah sirsak namun berukuran lebih kecil dan 
tidak berduri pada bagian kulitnya. Buah srikaya memilki tekstur yang lembut dan 
kenyal dibagian dalam, dengan bagian luarnya yang keras. Srikaya termasuk 
tanaman buah yang istimewa dikarenakan kandungan nutrisi buahnya yang cukup 
tinggi dan hampir semua bagian tanaman memilki manfaat. Srikaya mengandung 
antioksidan seperti vitamin C yang membantu melawan radikal bebas didalam tubuh, 
vitamin A bermanfaat untuk menjaga kulit, kesehatan rambut, serta meningkatkan 
fungsi pada mata. Kalium dan magnesium yang terdapat dalam buah juga mencegah 
penyakit jantung (Kementan, 2012). 
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Mengingat banyak sekali manfaat dari buah srikaya, maka saat ini banyak 
dilakukan usaha budidaya tanaman strikaya. Srikaya termasuk tanaman tahunan yang 
tergolong tanaman perdu atau pohon, dengan tinggi 2-7 meter., daun berbentuk 
elliptis, tepi rata. Bunga 1-2 berhadapan atau disamping daun. Buah majemuk 
berbentuk bola, kulitnya seperti sisik, daging buahnya matang, lembut, kenyal, putih, 
manis dan bijinya berwarna hitam mengkilat (Tohir, 1984). 
Di Indonesia banyak terdapat berbagai jenis buah-buahan yang mengandung 
sumber vitamin dan mineral. Beberapa jenis buah seperti srikaya memiliki banyak 
kandungan gizi yang baik untuk kesehatan tubuh manusia. Srikaya merupakan buah 
yang mudah diperoleh namun cepat rusak dan busuk disebabkan oleh faktor 
lingkungan yang tak terkendali. Agar tidak mudah rusak dan busuk, srikaya dapat 
diolah menjadi berbagai jenis produk olahan seperti nata de srikaya. 
Srikaya sangat baik jika diolah menjadi produk nata karna mengandung 
banyak karbohidrat yang dibutuhkan oleh bakteri Acetobacter xylinum untuk 
berkembang dengan baik  hingga menjadi nata serta penyimpanannya relatif singkat 
(Ridwan, 2018). 
Berdasarkan latar belakang diatas maka dilakukan penelitian ini untuk 
mengetahui adanya kandungan karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan natrium 
pada produk nata yang terbuat dari buah srikaya serta respon panelis terhadap nata 





B. Rumusan Masalah 
1. Nutrisi apakah yang terkandung pada produk nata dari buah srikaya (Annona 
squamosa)? 
2. Bagaimanakah respon panelis terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma dari 
produk nata dari buah srikaya (Annona squamosa)? 
 
C. Ruang Lingkup Penelittian 
Penelitian ini menggunakan sampel yaitu berupa produk nata yang terbuat 
dari buah srikaya, kandungan yang terdapat didalamnya seperti karbohidrat, protein, 
lemak, vitamin dan natrium serta respon masyarakat terhadap warna, tekstur, rasa 
dan aroma. 
 
D. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui kandungan nutrisi yang terdapat dalam produk nata dari 
buah srikaya (Annona squamosa). 
2. Untuk mengetahui respon panelis terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma 
dari produk nata dari buah srikaya (Annona squamosa). 
 
E. Manfaat Penelitian  
Manfaat penelitian ini diklasifikasikan dalam dua hal yaitu: 




2. Untuk mengetahui respon masyarakat terhadap warna, tekstur, rasa, dan 
aroma dari produk nata dari buah srikaya. 
3. Penelitian ini juga diharapkan dapat membantu dan menjadi bahan acuan bagi 
para penelitian selanjutnya yang akan mengambil tema yang sama. 
4. Penelitian ini juga diharapkan dapat membantu dan menjadi bahan acuan bagi 
para penelitian selanjutnya yang akan mengambil tema yang sama. 
5. Hasil penelitian ini diharapakan mampu menjadi informasi tambahan tentang 
kandungan yang terdapat pada produk nata dari buah srikaya serta produk 
tersebut dapat dikonsumsi secara luas oleh masyarakat. 
 
F. Tinjauan Pustaka 
Adapun penelitian terdahulu yang menjadi acuan dalam melakukan penelitian 
ini adalah sebagai berikut: 
1. Amiarsi (2015), dengan judul Analisis Parametrik dan Non Parametrik 
Pengaruh Konsentrasi Sukrosa dan Amonium Sulfat terhadap Mutu Nata de 
Melon. Dalam penelitian tersebut menggunakan bahan yaitu buah melon cv 
aramis yang diperoleh dari petani Desa Tenjojaya, Ciapus Bogor, dengan 
nilai persentase kematangan 80-90%. Adapun bahan lain yang digunakan 
yaitu gula pasir, cuka ZA, air bersih, H2SO4 1,25%, NaOH dan etanol. Biakan 
Acetobacter xylinum murni diperoleh dari Balai Besar Industri Pertanian, 
Bogor. Dari hasil penelitian ini diperoleh data yaitu tindakan penambahan 
sukrosa sebanyak 8% lebih efektif meningkatkan rendemen, ketebalan, kadar 
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serat, kekenyalan serta rasa dari nata de melon dibanding dengan 
penambahan sukrosa lainnya. Penambahan amonium sulfat sebanyak 0,8% 
juga lebih efektif meningkatakan rendemen, ketebalan, kadar serat, dan 
kekenyalan dibanding perlakuan penambahan amonium sulfat lainnya. Secara 
umum tindakan penambahan sukrosa 8% dan amonium sulfat 0,6% 
cenderung menghasilkan nata de melon yang lebih baik seara kuantitas dan 
kualitas. 
2. Lempang  (2006), dengan judul Rendemen dan Kandungan Nutrisi Nata 
Pinnata yang diolah dari Nira Aren. Untuk mengetahui kandungan nutrisi 
pada nata pinnata, makahasil fermentasi nata pinnata akan digunakan 
sebagai sampel dengan analisis kandungan, air, serat, protein, lemak, dan 
mineral. Penetapan kadar air, serat kasar dan kadar abu dilakukan dengan 
metode Anonim (1970), penetapan kadar protein berdasarkan metode 
Kjeldhal (Anonim, 1970), kadar lemak mrngikuti metode Soxhlet (Woodman, 
19dan kadar abu dilakukan dengan metode Anonim (1970), penetapan kadar 
protein berdasarkan metode Kjeldhal (Anonim, 1970), kadar lemak mrngikuti 
metode Soxhlet (Woodman, 1941), dan penetapan kadar vitamin C dilakukan 
dengan titrasi yodium (Jacobs, 1962). Hasil yang diperoleh pada penelitian 
yaitu dari hasil analisis yang dilakukan dilaboratorium  nutrisi Fakultas 
Pertanian UNHAS, kandungan nutrisi nata pinnata yang diolah dari nira aren 
tidak berbeda jauh dengan nutrisi nata lainnya baik yang diolah dari air 
kelapa atau dari nira kelapa maupun dari kandungan nutrisi kolang kaling. 
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Nata pinnata mengandung kadar air 97,42%, protein 0,156%, vitamin C 
0,003%, serat kasar 0,828% lemak 0,028%, kadar abu 0,093%, kalsium 
0,012% dan posfor 0,044%. Secara fisik nata pinnata ttidak berbeda jauh 
dengan nata de coco yang diolah dari air kelapa. Nata pinnata bertekstur 
lembut, berwarna putih, kenyal serta rasanya seperti kolang kaling. Produk 
nata merupakan bahan makan yang biasanya ditambahkan sebagai pencampur 
es teler (Jakobs, 1962). 
3. Anha Fajrien dkk (2014), dengan judul penelitian Pengaruh Penambahan Air 
Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) dan Lama  Fermentasi Terhadap 
Karakteristik Nata De Soya. Penelitian ini disusun dengan menggunakan 
metode rancangan acak lengkap (RAL)  dengan menggunakan 2 faktor dan 3 
kali ulangan. Faktor I adalah konsentrasi air jeruk nipis dalam larutan media 
nata yang terdiri dari 3 macam, yaitu: N1= 1%; N2= 2,5%; N3= 5%. Faktor II 
adalah waktu lama fermentasi yang terdiri dari 3 macam, yaitu: T2= 12 hari; 
T2= 14 hari; T3= 16 hari. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, 
diperoleh hasil perlakuan konsentrasi jeruk nipis dan lama fermentasi 
terhadap ketebalan nata berkisar 0.5 cm-1.9 cm, rendemen berkisar 8.7%-
45.1%, tekstur berkisar 3.1 N- 14,2 N, serat tidak larut berkisar 0,55%-
1,53%,kadar air berkisar 98.75%-99.35%, aroma berkisar 3.6 (netral) sampai 
4.5 (agak suka) dan rasa berkisar 3-3.35 (kurang suka). Perlakuan terbaik dari 
hasil analisi menggunakan metode Multiple Atribute diperoleh pada 
perlakuan konsentrasi air jeruk nipis 1% dan lama fermentasi 16 hari. Pada 
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perlakuan ini doperoleh nilai rata-rata ketebalan 1.87 cm, rendeman 44.33%, 
tekstur 8.33 N, serat larut 0.84%, kadar air 99.26%, aroma 3.6 (netral)dan 
























A. Tinjauan ayat yang Relevan 
Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi manusia, tubuh 
manusia terbentuk dari apa yang dimakannya, dari makanan itu pula dihasilkan 
tenaga atau energi yang perlu untuk kelangsungan hidup dan untuk aktivitas fisiknya. 
Apabila tidak ada makanan, niscaya tidak ada kehidupan didunia ini. Selain untuk 
mempertahankan hidup makanan juga merupakan bagian dari sosial budaya, 
kegembiraan, rasa kasih sayang, rasa syukur, semua itu biasanya diungkapakan 
dengan selamatan yang menghidangkan berbagai makan yang lezat-lezat. Demikian 
juga dalam agama, makanan mempunyai tempat yang sangat penting mislanya dalam 
Al-qur’an kitab pegangan umat islam terdapat sejumlah ayat yang berbicara tentang 
makan dan makanan. Sebagaimana dijelaskan dalam firman Allah QS. al-Maidah/5: 
88 yang berbunyi: 




 Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah Telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman kepada-Nya 





Ayat diatas menjelaskan tentang perintah Allah untuk menjauhi makanan 
atau produk yang tidak memiliki izin atau tidak layak konsumsi (halal tidaknya suatu 
makanan). Artinya makanan yang bersih dan sehat serta mengadung banyak manfaat 
bagi tubuh. Makanan merupakan bahan biasanya berasal dari hewan atau tumbuhan, 
yang dimakan oleh makhluk hidup mendapatkan tenaga dan nutrisi. Pada umumnya 
bahan makanan mengandung  bebrapa unsur atau senyawa seperti air, karbohidrat, 
protein, lemak, vitamin dan lain-lain. Bioteknologi adalah aplikasi organisme atau 
bagian tubuh organisme ke dalam teknologi untuk menghasilkan sesuatu yang 
bermanfaat. Pemanfaatan organisme atau komponen sub selulernya dilakukan 
dengan terarah dan terkontrol untuk melibatkan multi disiplin serta aplikasi yang 
terpadu dengan mikrobiologi, biokimia, biologi sel, fisiologi, genetika molekuler dan 
teknik kimia. Bioteknologi dikembangkan dari segala bidang yang memanfaatkan 
kemampuan dari mikroorganisme atau bagian-bagiannya. Salah satu contohnya 
adalah dari golongan mikroba yaitu bakteri. 
 
B. Tinjauan Umum tentang Srikaya (Annona squamosa) 
Srikaya (Annona squamosa) merupakan tanaman yang berasal dari Amerika 
Selatan berasal dari Amerika Selatan, perkembangan tanaman srikaya (Annona 
squamosa) tidak begitu semarak seperti buah lainnya yaitu buah durian, rambutan 
ataupun mangga. Akan tetapi, buah srikaya sebenarnya memiliki kandungan nutrisi 
yang cukup baik bagi kesehatan (Widyastuti,1993). 
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Indonesia adalah  negara dengan berbagai plasma nutfah yang cukup tinggi, 
dapat dilihat dari banyaknya tumbuhan buah tropis yang tumbuh dan berkemabang 
dengan pesat (BPTP Jatim 2011). Plasma nutfah bermanfaat sebegai penyedia materi 
genetik dalam usaha perbaikan sifat tanaman. Srikaya merupakan salah satu 
kekayaan plasma nutfah Indonesia yang berpotensi sebagai komoditas hortikultura 
unggulan karena kandungan gizi yang tinggi (Kementan 2012). Srikaya termasuk 
tanaman buah istimewa dikarenakan kandungan gizi buahnya yang tinggi dan hampir 
semua bagian tanaman mempunyai manfaat (Kementan 2012).  
Srikaya mengandung antioksidan seperti vitamin C yang membantu melawan 
radikal bebas dalam tubuh, vitamin A yang bermanfaat untuk menjaga kulit, 
kesehatan rambut, serta meningkatkan fungsi mata. Kalium dan magnesium yang 
terkandung dalam buah juga mencegah penyakit jantung. Srikaya merupakan buah 
lokal yang memiliki sebaran daerah tumbuh yang luas, namun belum ada data pasti 
daerah penyebarannya (Alex 2011). Di pulau jawa diketahui tumbuh di daerah 
Jakarta dan sekitarnya, tangerang, sukabumi, cirebon, jalur Subang-Indramayu, 
Surakarta, Yogyakarta dan Kudus. Sebaran daerah tumbuh yang luas tersebut diatas 
memungkinkan terjadinya keragaman atau variasi tanaman. Keragaman pertanaman 
srikaya tersebut dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pemuliaan tanaman. 
(Soenarsih, 2012). 
Srikaya tumbuh mulai dari daerah tropik hingga sub tropik. Di Indonesia 
tanaman srikaya banyak dijumpai di dataran rendah basah hingga dataran rendah 
kering dan ketinggian tempat mencapai 800 m di atas permukaan laut (dpl). Untuk 
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dapat tumbuh secara optimal, srikaya memerlukan sinar matahari penuh dan curah 
hujan sekitar 1500 mm-2000 mm per tahun. Kelembapan udara yang cocok untuk 
tanaman srikaya adalah 50%-60%, temperatur udara 200C -350C pada siang hari, dan 
temperature 180C-270C pada malam hari (Radi, 1997). Buah srikaya termasuk buah 
sejati tunggal yang berdaging dalam golongan buah buni.  
Menurut Tjitrosoepomo (1988) buah buni mempunyai sifat lapisan luar yang 
sedikit kaku seperti kulit dan lapisan dalam yang tebal, lunak, dan berair, seringkali 
dapat dimakan. Srikaya termasuk pohon buah-buahan kecil yang tumbuh di tanah 
berbatu, kering, dan terkena cahaya matahari langsung. Tumbuhan yang  asalnya dari 
Hindia Barat ini akan berbuah setelah berumur 3-5 tahun. Srikaya sering ditanam di 
pekarangan, dibudidayakan, atau tumbuh liar, dan bisa ditemukan sampai ketinggian 
800 m dpl. Perdu atau pohon kecil ini mempunyal tinggi 2-5 m, kulit pohon tipis 
berwarna keabu-abuan, getah kulitnya beracun. Daun bertangkai, kaku, letaknya 
berseling. Helaian daun bentuk lonjong sampai jorong menyempit, ujung dan 
pangkai runcing, tepi rata, panjang 6-17 cm, lebar 2,5-7,5 cm, permukaan daun 
warnanya hijau, bagian bawah hijau kebiruan, sedikit berambut atau gundul. Bunga 
2-4 kuntum (berhadapan), keluar dari ujung tangkai atau ketiak daun, warnanya hijau 
kuning. Buahnya buah semu, bentuk bola atau kerucut, permukaan berbenjol-benjol, 
warnanya hijau berserbuk putih, penampang 5-10 cm, jika masak, anak buah akan 
memisahkan diri satu dengan lainnya. Warnanya hijau kebiru-biruan. Daging buah 














               Gambar 2.1 Buah Srikaya (Annona squamosa). 
Menurut Harsono (2009) klasifikasi tanaman srikaya sebagai berikut : 
Kingdom   : Plantae 
Divisio      : Magnoliophyta 
Class   : Magnoliopsida 
Ordo        : Magnoliales 
Familia     : Annonaceae 
Genus   : Annona 







C. Tinjauan Umum Tentang Nata 
Nata berasal dari bahasa Spanyol yang diterjemahkan ke dalam bahasa Latin 
sebagai nature yang berarti terapung-apung, jika diterjemahkan dalam bahasa Inggris 
berarti cream (Afri, 1993).  Nata merupakan jenis makanan penyegar atau pencuci 
mulut (food dessert) yang memegang  andil yang cukup berarti untuk kelangsungan 
fisiologi secara normal (BPIHP dalam Barlina  dan Lay, 1994). 
Pemberian nama nata disesuaikan dengan substrat pertumbuhan Acetobacter 
xylinum, sehingga ada beberapa nama nata diantaranya nata de pina yaitu nata yang 
diperoleh dari sari buah nanas, nata de mango dari sari buah mangga, nata de soya 
dari limbah tahu, nata de cacao dari limbah kakao dan lain sebagainya (Pambayun, 
2002). 
Nata merupakan bahan menyerupai gel (agar-agar) yang terapung pada 
medium yang mengandung gula dan asam hasil bentukan mikroorganisme 
Acetobacter xylinum. Nata adalah substansi yang terbentuk di permukaan cairan 
nutrien, yang sebenarnya merupakan polikel atau polisakarida ekstraseluler yang 
dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum yang terakumulasi dan terapung-apung 
di permukaan cairan nutrien. Adanya gas-gas CO2 yang dikeluarkan oleh bakteri 
Acetobacter xylinum saat-saat metabolisme yang menempel pada fibril-fibril 
polisakarida ekstraseluler yang menyebabkan terapung. Nata akan tampak sebagai 
suatu massa fibril tidak beraturan yang menyerupai benang atau kapas apabila dilihat 
di bawah mikroskop. Nata adalah salah satu jenis makanan berbentuk gel (agar-agar) 
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dengan tekstur agak kenyal, padat, putih, dan sedikit transparan (Sutarminingsih, 
2004). 
 Nata dihasilkan dari proses fermentasi pada substrat yang mengandung gula 
dan nitrogen pada pH yang sesuai dengan perkembangan Acetobacter xylinum yaitu 
berkisar antara 4-4,5. Secara teknis nata dapat dibuat dari campuran berbagai media, 
karena untuk pertumbuhan dari bakteri Acetobacter xylinum dalam pembuatan massa 
nata diperlukan gula, asam organik dan mineral. Mineral dan asam organik ini 
dibutuhkan sebagai komponen metabolisme dalam pembentukan kofaktor enzim 
ekstraseluler yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum (Pambayun, 2002). 
Nata berupa lapisan putih, kenyal, dan padat sebagai hasil penuaian 
fermentasi oleh mikroba. Jenis makanan ini mirip dengan kolang- kaling, dapat 
digunakan sebagai manisan, pengisi es krim, yogurt, jelly, agar-agar, dan sebagai 
campuran cocktail. Nata dapat dibuat dari bermacam-macam bahan dasar yang 
biasanya diberi nama sesuai dengan bahan dasarnya. Nata yang dibuat dari air 
kelapa, buah nanas, buah jambu mete, kedelai, dan buah tomat berturut-turut diberi 
nama nata de coco, nata de pina, nata de cashew, nata de soya, dan nata de tomato. 
Bakteri pembentuk nata yaitu Acetobacter xylinum dapat tumbuh dan 
berkembang membentuk nata karena adanya kandungan air, protein, karbohidrat, dan 
beberapa mineral pada substrat sebagai nutrisinya. Tidak semua nutrisi yang ada 
pada substrat dapat terpenuhi maka perlu adanya tambahan nutrisi yang diberikan 
berupa sukrosa (karbon) dan urea (nitrogen). Penambahan sumber nitrogen 
anorganik atau organik akan meningkatkan aktivitas Acetobacter xylinum dalam 
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memproduksi nata. Hasil nata yang terbaik merupakan nata yang memiliki kadar 
serat sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) maksimal dengan kadar serat 4,5%. 
Pembentukan nata dapat dipengaruhi oleh lama fermentasi, dimana lama fermentasi 
yangoptimum akan menghasilkan kualitas nata terbaik.  
Menurut Rosario (1982), nata yang diperoleh dari fermentasi Acetobacter 
xylinum dipengaruhi oleh konsentrasi gula, lama fermentasi, sumber nitrogen, 
kandungan nutrien dalam media pertumbuhan yang bersangkutan. Beberapa hasil 
penelitian melaporkan bahwa ada beberapa faktor yang mempengaruhi pertumbuhan 
Acetobacter xylinum antara lain sumber karbon, Nitrogen, tingkat keasaman (pH 3–
4), temperatur optimal (28oC – 31oC) dan oksigen. Kandungan karbon dan nitrogen 
pada air kelapa belum cukup dipakai oleh Acetobacter xylinum untuk merombak 
glukosa menjadi selulosa, sehingga perlu ditambahkan karbon (dari gula) dan 
nitrogen (ZA atau Urea), bertujuan untuk mencapai rasio karbon (C) dan nitrogen 
(N) dalam cairan media hingga menjadi 20. Bila rasio menyimpang jauh dari 20, 
tekstur nata akan cendrung sulit digigit atau mudah hancur (Pambayun, 2002). Hal 
yang sama dilaporkan oleh Sutarminimgsih (2004), penggunaan ZA sebagai sumber 
N sebesar 0,3% akan memberikan rendemen yang tinggi yaitu 93,3%. Penambahan 
ZA dapat meningkatkan jumlah polisakarida yang terbentuk. Penambahan ZA yang 
terlalu tinggi (lebih dari 1%) dapat menyebabkan penurunan rendeman dan derajat 
putih pada nata yang dihasilkan. 
Lapuz (1967) menjelaskan penambahan sumber nitrogen anorganik atau 
organik akan meningkatkan aktivitas Acetobacter xylinum dalam produksi nata. 
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Pertumbuhan  Acetobacter xylinum memerlukan vitamin-vitamin tertentu dan 
vitamin B kompleks. Bahan-bahan bisa didapatkan melalui penambahan sumber 
nitrogen dari luar, dalam hal ini adalah ammonium fosfat. Acetobacter xylinum 
membentuk asam dari glukosa, etil alkohol, propil alkohol dan glikol, serta 
mengoksidasi asam asetat menjadi gas CO2 dan H2O (Rahayu, 1993). Komponen 
selulosa ini akan membentuk jalinan mikrofibil yang panjang dalam cairan 
fermentasi. Gelembung-gelembung gas CO2 yang dihasilkan selama fermentasi 
mempunyai kecenderungan melekat pada jaringan selulosa ini, sehingga 
menyebabkan jaringan tersebut terangkat ke permukaan cairan (Rahayu, 1993). Serat 
merupakan salah satu sumber makanan yang penting bagi metabolisme tubuh kita 
setiap hari. Sumber makanan berserat sangat banyak dan bermacam-macam, 
sehingga fungsi dan kerjanya juga berbeda-beda. Serat dapat dibedakan dalam dua 
golongan besar, yaitu serat larut dan serat tidak larut. Serat larut akan berbentuk 
seperti gel jika dilarutkan dalam air dan mengikat lemak, sehingga lemak tidak akan 
diserap oleh tubuh tetapi akan dikeluarkan dari tubuh bersama tinja. Selain itu, serat 
larut juga berperan dalam penurunan kolesterol. Serat tidak larut dapat membantu 
memperlancar buang air besar, membuat tinja lebih lunak dan akan menjadi mudah 
untuk dikeluarkan. Serat jenis ini juga dapat membantu mencegah kanker usus dan 
wasir. Kekurangan serat dapat menimbulkan beberapa penyakit degeneratif, seperti 
penyakit jantung, stroke, kolesterol tinggi, kanker usus besar, diabetes mellitus, 
wasir, gangguan pencernaan, dan bahkan obesitas (kegemukan). Beberapa studi 
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menunjukkan diet rendah lemak tinggi serat sangat membantu dalam mencegah 
penyakit tersebut.  
Kebutuhan serat orang dewasa setiap harinya sebesar 25 – 35 gram atau 10-
13 gram serat per konsumsi 1.000 kkal energi setiap hari. Konsumsi serat untuk 
anak-anak menurut rumus yang dianjurkan William CL adalah usia (dalam tahun) 
ditambah 5 gram. Pada pola makan modern kita saat ini sangat sulit untuk memenuhi 
jumlah kebutuhan serat ideal setiap hari. Bahkan menurut penelitian Puslitbang 
Departemen Kesehatan RI tahun 2001 ditemukan bahwa rata-rata konsumsi 
penduduk Indonesia hanya sekitar 10 gram, atau kekurangan konsumsi serat 15–25 
gram setiap hari. Mengingat demikian pentingnya peran serat untuk tubuh, maka 
perlu dibuat strategi untuk memenuhinya. Selain kenyal, nata juga terasa enak dan 
menarik bila dicampur dengan buah yang lain, seperti campuran cocktail dan es 
campur. Oleh karena itu jenis makanan nata memiliki prospek yang baik di masa 
mendatang sebagai makanan yang dapat membantu pemenuhan serat bagi tubuh kita. 
Seperti selulosa alami pada umumnya, nata sangat baik untuk kesehatan 
manusia. Nata mengandung serat pangan atau dietary fiber yang bermanfaat 5 dalam 
proses pencernaan makanan di usus halus serta penyerapan air di usus besar (Setiaji 
et al., 2002). Manfaat yang terdapat dalam nata menjadikan nata semakin digemari 
masyarakat sebagai campuran dalam hidangan pencuci mulut sehingga banyak pula 
masyarakat yang memproduksi nata dalam kemasan. Syarat mutu Nata menurut 




Tabel 2.1 Syarat Mutu Nata 
No Jenis uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan - Normal 
2 Bau - Normal 
3 Rasa - Normal 
4 Warna - Normal 
5 Tekstur - Normal 
 
Nata yang baik merupakan nata yang terbentuk dengan ciri lapisan 
permukaan nata. Nata yang terbentuk tidak merata atau bergelombang, menandakan 
pembentukan lapisan selulosa yang tidak merata (Pambayun, 2002). 
 
D. Tinjauan Umum Uji organoleptik Pada nata 
Uji organoleptik merupakan suatu pengujian untuk menentukan warna, rasa, 
bau dan tekstur yang memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan 
dengan menggunakan indra manusia yaitu indra penciuman, indra peraba, dan indra 
pengecap. Sedangkan indra pendengaran praktis tidak digunkan (Deman, 1997). 
1. Warna  
Warna merupakan salah satu faktor penting dalam penilaian kualitas bahan 
pangan. Pemberian bahan pewarna tambahan dengan kadar yang tepat dapat 
meningkatkan daya tarik konsumen. Nata pada umumnya memilki warna putih dan 
bersih. Acetobacter xylinum dapat merubah gula menjadi selulosa dan jalinan 
selulosa inilah yang menghasilkan warna putih pada nata (Rizal, 2013) dalam 
(Ridwan, 2018). 
2. Tekstur  
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Tekstur merupakan kemampuan suatu produk untuk kembali kebentuk 
semula sebelum produk pecah. Tekstur nata yang baik adalah kenyal. Salah satu hal 
yang mempengaruhi tekstur nata adalah serat. Kadar serat yang tinggi akan 
menghasilka nata dengan keknyalan yang tinggi pula (Manoi, 2007). Tekstur kenyal 
pada nata juga berhubungan dengan kadar air dan kerapatan jaringan selulosa pada 
nata maka kemampuan untuk mengikat air menjadi berkurang sehingga tekstur nata 
akan semakin kenyal (Ridwan, 20018). 
3. Aroma  
Nata tidak memiliki aroma khusus yang menyengat dan cenderung tidak 
beraroma. Aroma nata pada umumnya adalah segar (Nuraini dan Sari, 2016). Nata 
setelah pemanenan sebenarnya memilki aroma sedikit asam akan tetapi setelah 
dilakuakan perendaman dengan air tawar dan perebusan maka aroma asam trsebut 
menghilang. 
4. Rasa  
Rasa secara umum ada empat yaitu manis, pahit, asam dan asin. Kepekaan 
terhadap rasa terdapat pada kuncup lidah. Nata memilki rasa yang menyerupai 
kolang-kaling (Nuraini dan Sari, 2016). Penggunaan ekstrak buah srikaya pada 
pembuatan nata diduga memilki rasa yang berbeda hal ini disebabkan karena rasa 
dari buah srikaya berbeda dari air kelapa. 
E. Tinjauan Umum tentang Acetobacter xylinum 
Bakteri Acetobacter xylinum merupakan bakteri gram negatif yang 
mensintesis  selulosa sebagai sebagai bagian dari metabolisme glukosa. Selulosa 
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merupakan polimer alami yang ditemukan secara melimnpah didunia dan merupakan 
salah satu bagian penting penyusun dinding sel pada tanaman. Acetobacter xylinum 
mensintesis selulosa dar glukosa melalui sejumlah reaksi katalik enzimatik (Teissie, 
2000). 
Bakteri Acetobacter xylinum beraktivitas dapat memecah gula dalam 
melakukan sintesis selulosa ekstraseluler. Selulosa yang terbentuk berupa benang-
benang yang bersama-sama dengan polisakarida berlendir membentuk suatu jalinan 
secara terus-menerus menjadi suatu lapisan nata. Terbentuknya pelikel (lapisan tipis 
nata) mulai dapat terlihat di permukaan media cair setelah 24 jam inkubasi, 
bersamaan dengan terjadinya proses penjernihan cairan ada di bawahnya. Jaringan 
halus yang transparan yang terbentuk di permukaan membawa sebagian bakteri 
terperangkap di dalamnya. Gas CO2 yang dihasilkan secara lambat oleh Acetobacter 
xylinum menyebabkan pengapungan ke permukaan (Muchtadi, 1997). Peningkatan 
jumlah selulosa yang relatif cepat diduga terjadi akibat konsentrasi sel yang terus 
berkembang di daerah permukaan yang langsung terkontaminasi dengan udara di 
dalam wadah fermentasi. Pada kultur yang tumbuh, suplai O2 di permukaan akan 
merangsang peningkatan massa sel dan enzim pembentuk selulosa yang 
mengakibatkan meningkatnya produksi selulosa. Gel selulosa tidak terbentuk jika di 
dalam media tidak tersedia glukosa atau oksigen (Muchtadi, 1997). 
Pertumbuhan Acetobacterxylinum memerlukan vitamin-vitamin tertentu dan 
vitamin B kompleks. Bahan-bahan bisa didapatkan melalui penambahan sumber 
nitrogen dari luar, dalam hal ini adalah ammonium fosfat. Acetobacter xylinum 
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membentuk asam dari glukosa, etil alkohol, propil alkohol dan glikol, serta 
mengoksidasi asam asetat menjadi gas CO2 dan H2O (Rahayu, 1993). 
Aktivitas pembuatan nata terjadi pada kisaran pH 3,5 dengan pH optimum 
untuk pembentukan nata yaitu 4. Suhu yang memungkinkan untuk pembentukan nata 
adalah pada suhu kamar antara 28-30°C dengan bantuan bakteri Acetobacter xylinum 
(Nisa, 2002), maka komponen gula yang terdapat di dalamnya dapat dirubah menjadi 
suatu subtansi yang dapat menyerupai gel yang tumbuh pada permukaan media. 
Nata adalah selulosa sintetik yang terbentuk dari proses fermentasi yang 
bersifat anabolik pada media cair, untuk menghasilkan senyawa kompleks selulosa 
dari pembentukan senyawa sederhana (gula). Acetobacter xylinum sangat penting 
dalam pembentukan nata karena bakteri ini dapat memecah komponen gula dan 
mampu membentuk polisakarida yang dikenal  dengan ekstracelluler selulosa. 
Bakteri nata dapat mengubah kurang lebih 90% gula menjadi  selulosa. Selulosa 
yang dihasilkan bersama-sama dengan polysakarida berlendir membentuk  suatu 
jalinan seperti tekstil. Mengingat bahwa nata sebetulnya merupakan pelikel dari 
bakteri Acetobacter xylinum, maka ketebalan nata yang terbentuk dari proses 
pembuatan nata tergantung pada  aktivitas bakteri tersebut. Seperti halnya bakteri 
lain, aktivitas Acetobacter xylinum dipengaruhi  oleh kondisi fermentasi, yakni 
meliputi kandungan nutrien, jumlah dan umur bakteri. Umur  biakan starter pada 
pembuatan nata sangat mempengaruhi rendemen ketebalan nata.  Dalam  penelitian 
ini starter yang digunakan yakni yang telah berumur 9 hari, dimana pada saat itu laju  
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pembentukan pelikel di atas permukaan media cair dalam botol inkubasi sangat cepat 
yang  menunjukkan jumlah dan aktivitas bakteri sangat tinggi (Lempang, 2006). 
Adapun klasifikasi bakteri Acetobacter xylinum menurut Uning (1999) adalah 
sebagai berikut: 
Regnum  : Monera 
Divisio : Protophyta 
Class  : Schizophyceae 
Ordo  : Eubacteriales 
Family  : Pseodumonaceae 
Genus   : Acetobacter 
Spesies  : Acetobacter xylinum 
 
F. Tinjauan Umum tentang Kacang Hijau (Phaseolus radiatus). 
Kacang hijau (Phaseolus aureus) adalah salah satu kacang-kacangan yang 
sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Kacang hijau tergolong 
Leguminoceae yang merupakan tanaman berkeping dua dan kaya akan zat gizi 
sebagai cadangan makanan untuk embrio selama proses perkecambahan. Buah 
kacang hijau berbentuk polong bulat memanjang dengan ukuran 6-15 cm. 
Berdasarkan mutunya, kacang hijau terbagi menjadi dua macam yaitu kacang 
hijau biji besar dan biji kecil. Kacang hijau biji besar digunakan untuk bubur dan 
tepung, sedangkan yang berbiji kecil digunakan untuk pembuatan tauge. 
Kacang hijau termasuk sumber bahan pangan nabati yang mudah didapat 
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dan harganya murah. Kacang hijau juga mempunyai beberapa kelebihan 
dibandingkan dengan kacang-kacangan lainnya, yaitu kandungan antitripsin yang 
sangat rendah, paling mudah dicerna, dan paling kecil memberi pengaruh flatulensi 
(Yusmarini, 2004). 
Kecambah adalah tumbuhan kecil yang baru tumbuh dari biji kacang-
kacangan yang disemaikan atau melalui perkecambahan. Kecambah yang dibuat dari 
biji kacang hijau disebut tauge. Vitamin yang ditemukan dalam tauge adalah vitamin 
C, thiamin, riboflavin, niasin, asam pantothenik, vitamin B6, folat, kolin, β-karoten, 
vitamin A, vitamin E (α-tokoferol), dan vitamin K. Mineral yang 
ditemukan dalam tauge adalah kalsium (Ca), besei (Fe), magnesium (Mg), fosfor 
(P), potasium (K), sodium (Na), zinc (Zn), tembaga (Cu), mangan (Mn), dan 
selenium (Se). Asam amino esensial bermakna yang terkandung dalam tauge, 
antara lain yaitu, triptofan, treonin, fenilalanin, metionin, lisin, leusin, isoleusin, 
dan valin. 
Tauge merupakan kecambah yang berasal dari kacang-kacangan seperti 
kacang hijau atau kacang kedelai. Makanan yang terbentuk melalui proses 
berkecambah kacang-kacangan ini mengandung nilai gizi tinggi, murah dan 
mudah didapat. Proses perkecambahan merupakan usaha tumbuhan untuk 
mengubah persediaan bahan makanan melalui perubahan biologis yaitu pecahnya 
berbagai komposisi biji menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga siap 
cerna bagi calon tanaman untuk tumbuh lebih lanjut. Kecambah yang biasa di 
dapat adalah kecambah dari kacang hijau (Mades, 2016). 
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Proses fermentasi nata dipengaruhi oleh aktivitas kultur Acetobacter xylinum 
yangmengkonversi nutrisi di dalam media fermentasi menjadi nata. Salah satu faktor 
yang berperan penting adalah adanya sumber nitrogen yang ditambahkan dalam 
media fermentasi sebagai nutrisi untuk pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. 
Sumber nitrogen yang biasa digunakan berasal dari pupuk anorganik seperti ZA atau 
urea karena harganya murah dan mudah didapat. Hanya saja sumber nitrogen ini 
bukan merupakan bahan makanan dan membahayakan kesehatan jika dikonsumsi. 
Oleh karena itu, perlu penggunaan sumber nitrogen organik yang aman dikonsumsi 
sebagai pengganti nitrogen anorganik (ZA atau urea). Sumber nitrogen organik yang 
dapatdigunakan sebagai pengganti sumber nitrogen anorganik antara lain kecambah 








Gambar 2.3 Kacang hijau (Phaseolus radiatus) 
 
G. Tinjauan Umum tentang Karbohidrat pada Nata 
Energi yang digunakan dalam melakukan aktivitas untuk kehidupan sehari-
hari didaptakan oleh tubuh dari energi yang dilepaskan didalam tubuh dalam proses 
pembakaran zat makanan. Akan tetapi kita tidak memperoleh  seluruh energi yang 
kita konsumsi, karena tidak semua energi yang terkandung didalam makanan dapat 
diubah oleh tubuh  ke dalam energi. Dalam proses metabolisme tubuh, energi 
makanan hanya sebagian diubah kedalam energi kerja. Sedangkan sebagian lagi 
diubah menjadi panas. Yang termasuk zat makanan sebagai sumber energi utama 
dalah karbohidrat dan lemak. Karbohidrat dan lemak sering disebut makanan bahan 
bakar atau bahan energi (Irianto, 2004). 
29 
 
Karbohidrat adalah senyawa organik yang mengandung unsur karbon (C), 
hidrogen (H), dan oksigen (O), dengan rumus  molekulnya  CH2O. Karbohidrat 
merupakan unit gula  yang individual atau rantai unit yang menyatu. Di seluruh 
dunia, karbohidrat  menyediakan sebanyak 40-80% dari energi yang dikonsumsi oleh 
manusia (Barasi, 2007). 
Selain sebagai sumber energi, karbohidrat juga berfungsi dalam penyediaan 
bahan pembentuk protein dan lemak serta menjaga keseimbangan asam dan basa. 
Didalam jaringan tubuh, karbohidrat dapat diubah menjadi glukosa (sakar anggur) 
kemudian diserap oleh pembuluh darah melalui jonjot usus.  Didalam jaringan tubuh, 
glukosa akan dioksidasi untuk menghasilkan kalori. Setiapa 1 gram karbohidrat 
menghasilkan 9 kalori. Apabila kebutuhan energi yang terdapat didalam tubuh telah 
terpenuhi dan glukosa masih tersedia, maka kelebihan glukosa  akan disimpan dalam 
jaringan otot, oleh karena itu dapat disebut juga gula otot  (glikogen) yang 
merupakan zat cadangan dalam tubuh (Irianto, 2004). 
Adapun untuk mengetahui kandungan karbohidrat dapat dilakukan dengan 
melakukan beberapa uji dan salah satu uji yang sering digunkan yaitu uji molisch. 
Uji molisch merupakan uji yang memperlihatkan terbentuknya cincin ungu yang 
terjadi diantara dua larutan dalam tabung reaksi bila bahan yang diuji mengandung 
karbohidrat. Terbentuknya kompleks berwarna ungu pada makananan yang duji ini 





H. Tinjauan Umum Tentang Lemak Nabati pada Nata 
Lemak merupakan senyawa organik yang didalamnya mengandung unsur 
karbon, hidrogen dan oksigen. Dalam lemak, oksigen lebih sedikit daripada yang 
terkandung dalam karbohidrat. Itulah sebabnya pada waktu pembakaran, lemak 
mengikat lebih banyak oksigen seingga menghasilkan panas yang lebih banyak. 
Lemak yang disimpan di bawah kulit adalah persediaan energi jangka panjang dan 
merupakan insulasi  dalam tubuh. Lemak merupakan bahan penting dalam membran 
sel dan sifatnya tidak dapat larut dalam air dimanfaatkan dalam sistem  kedap air 
sejumlah organisme. Fungsi lemak yaitu, sebagai sumber energi utama bagi tubuh 
setelah karbohidrat, sebagai tempat cadangan makanan, sebagai pelarut vitamin A, 
vitamin D, vitamin E, dan vitamin K, sebagai pelindung organ-organ seperti mata, 
ginjal, dan jantung serta sebagai pelindung tubuh dari suhu yang rendah agar tidak 
kedinginan (Irianto, 2004). 
 
I. Tinjauan Umum tentang Protein pada Nata 
Setiap sel yang hidup tersusun dari protein. Protein adalah bahan pembangun 
tubuh yang utama. Protein merupakan zat yang tersusun dari berbagai asam amino. 
Protein yang ada didalam tubuh diubah menjadi asam amino. Asam amino yang ada 
didalam tubuh diedarkan melalui saluran pembuluh darah dan jantung. Adapun 
fungsi protein bagi tubuh yaitu sebagai bahan pembangun tubuh. Selain itu, protein 
juga berfungsi sebagai untuk menggantikan sel-sel tubuh yang sudah rusak. Protein 
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juga berperan sebagai enzim sedangkan beberapa hormon mempunyai struktur 
protein (Irianto, 2004). 
 
J. Tinjauan Umum tentang Vitamin pada Nata 
Vitamin merupakan senyawa organik yang tdak dapat disusun sendiri oleh 
tubuh, kecuali vitamin K. Vitamin sangat dibutuhkan didalam tubuh walaupun dalam 
jumlah sedikit. Vitamin tidak dapat memberikan energi dan tidak dapat dihilangkan 
karena sangat dibutuhkan agar fungsi tubuh tetap berjalan normal. Makanan yang 
dikonsumsi sehari-hari garus mengandung vitamin dalam jumlah yang cukup 
banyak. Buah-buahan dan sayuran segar sangat membantu penyediaan vitamin. 
Sekarang telah banyak diketahui jenis-jenis vitamin. Vitamin dapat dibedakan 
menjadi dua kelompok, yaitu vitamin yang dapat larut dalam air seperti vitamin B 
dan vitamin C dan vitamin yang dapat larut dalam lemak, terdiri dari vitamin A, 
vitamin D, vitamin E, dan vitamin K (Irianto, 2004). 
Vitamin merupakan senyawa kompleks yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 
yang berfungsi untuk membantu pengaturan atau proses metabolisme tubuh. Salah 
satu vitamin yang diperlukan oleh tubuh adalah vitamin C. Vitamin C berperan 
dalam pembentukan kolagen interseluler (Winarno, 2008). Vitamin C atau asam 
askorbat adalah salah satu vitamin yang terbuat dari turunan heksosa yang larut 
dalam air dan mudah teroksidasi. Proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, 
enzim serta oleh katalis tembaga dan besi. Disamping itu, asam askorbat memiliki 
gugus kromofor yang peka terhadap rangsangan cahaya (Badriyah, 2015). 
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K. Tinjauan Umum tentang Natrium pada Nata 
Natrium adalah komponen yang terdapat dalam plasma sel. Seperti halnya 
dengan klor, natrium juga berfungsi untuk membantu proses bergeraknya rangsangan 
saraf yang berada disepanjang urat saraf serta berfungsi untuk mengatur denyut nadi 
pada jantung. Kandungan natrium banyak terdapat pada makanan sehari-hariseperti 














































Srikaya (Annona squamosa) marupakan salah satu 
tamanan buah yang istimewa karena memilki 
kandungan nutrisi yang sangat baik untuk 
kesehatan dan setiap bagiannya memiliki manfaat. 
Srikaya mengandung vitamin C yang baik untuk 
melawan radikal bebas serta mengandung 
karbohidrat yang cukup tinggi, sehingga baik 
digunakan sebagai bahan dasar untuk 
pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum. Nata 
merupakan produk hasil fermentasi dari bakteri 
Acetobacter xilinum. Adapun fermentasi pada nata 
dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satu 
diproleh dari sumber nitrogen yang terdapat dalam 
ekstrak tauge.  
 
Proses 
1. Pembuatan Nata dari srikaya 
 





1. Kandungan karbohidrat, lemak, 
protein, vitamin dan natrium pada 
nata dari buah srikaya (Annona 
squamosa) 
2. Rasa, aroma, tekstur, dan warna pada 







METODOLOGI PENELITIAN  
A. Jenis dan Pendekatan Penelitian 
Adapun jenis penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan 
pendekatan penelitian yang bersifat deskriptif. 
 
B. Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2019 dan lokasi penelitian di 
Laboratorium Ekologi Jurusan Biologi dan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas 
Islam Negeri Alauddin Makassar dan Balai Besar Laboratorium Makassar. 
 
C. Populasi dan Sampel 
Adapun populasi dalam penelitian ini adalah buah Srikaya (Annona 
squamosa) yang terdapat dikota makassar dan sampel yang digunakan pada 
penelitian ini yaitu ekstrak buah srikaya (Annona squamosa). 
D. Definisi Operasional Variabel 
Adapun definisi operasional variabel pada penelitian ini yaitu: 
1. Analisis kandungan nutrisi merupakan suatu upaya untuk mengetahui 
kandungan kadar karbohidrat, protein, lemak natrium, dan vitamin pada nata 
dari bahan dasar buah srikaya  (Annona squamosa). 
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2. Penentuan kadar karbohidrat menggunakan metode luff schoorl, berdasarkan 
proses reduksi dari larutan luff schoorl oleh gula-gula pereduksi. 
3. Penentuan kadar protein menggunakan metode kjehdal, mengekstraksi nitrogen 
total bahan dengan menghancurkan bahan, kemudian dilakukan titrasi HCL. 
4. Penentuan kadar lemak  menggunakan metode sederhana (soxhlet), lemak 
diestrak pada sampel heksana kemudian dibebaskan heksan dengan 
mengeringkan ekstrak lemak heksan dalam oven hingga beratnya konstan. 
5. Penentuan kadar vitamin C dengan metode spektofotometri, spektofotometri 
merupakan penetapan kadar campuran melalui spectrum yang tumpang tindih 
tanpa pemisah terlebih dahulu. 
6. Penentuan kadar natrium dengan spektrofotometri serapan atom yaitu 
penyerapan energi sinar oleh atom-atom netral dalam keadaan gas (uap). 
 
E. Prosedur Kerja 
Adapun prosedur kerja pada penelitian ini yaitu: 
1. Sterilisasi Alat 
Disiapkan alat dan bahan yang ingin disterilisasi, kemudian dimasukkan alat 
yang digunakan lalu dibungkus HVS dengan baik dan rapih hingga udara tidak akan 
masuk. Lalu dimasukkan satu persatu kedalam oven, dan diatur suhu menjadi 
menjadi 1800C dengan waktu 2 jam. Setelah itu, oven akan berhenti secara otomatis 
sesuai waktu yang telah diatur selesai, selanjutnya diambil alat alat oven. Kemudian 
alat dikeluarkan dengan tetap tidak membuka pembungkus kertas pada alat. 
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2. Pembuatan starter 
Pembuatan starter dengan bahan-bahan air kelapa (Cocos nucifera) gula pasir, 
ekstrak tauge, dan asam cuka. Komposisi medium starter terdiri atas 60 gr gula pasir, 
ekstrak tauge 12 ml , asam asetat 30 ml, dan 600 ml air kelapa (Cocos nucifera). 
Setelah selesai penyiapan medium selanjutnya semua bahan dimasukan ke dalam 
panci, rebus hingga mendidih. Setelah mendidih panci diangkat lalu didinginkan. 
Setelah itu masukan biakan murni Acetobacter xylinum ke dalam larutan sambil 
diaduk terus menerus hingga merata. Kemudian larutan yang sudah diinokulasi 
dimasukan ke dalam botol, lalu tutup dengan plastik buah hingga rapat kemudian 
diikat menggunakan karet gelang. Lalu botol disimpan di ruang inkubasi selama satu 
minggu. Stater sudah siap dipergunakan. Adanya perubahan kekeruhan dan 
terbentuknya lapisan nata yang mengapung pada medium starter nata dari air kelapa 
tersebut mengindikasikan keberhasilan tahap aklimasi Acetobacter xylinum (Ridwan, 
2018). 
3. Pembuatan Kecambah 
Kacang hijau sebanyak 100 gram dicuci bersih, lalu direndam dengan air 
selama 15 jam, kemudian ditiriskan dan disimpan diwadah yang berlubang, lalu 
ditutup kemudian kecambah disiram air mengalir jika kecambah sudah mengering 






4. Pembuatan larutan tauge 
Menyiapkan 200 gram larutan tauge yang dicampur dengan air sebanyak 400 
ml kemudian air dimasak hingga mendidh kurang lebih 10 menit. Ditunggu hingga 
dingin lalu masukkan air rebusan tauge kedalam botol dan tutup rapat. 
5. Proses pembuatan nata dari ekstrak buah srikaya (Annona squamosa) 
Disiapkan medium fermentasi dilakukan dengan membuat ekstrak buah 
srikaya (Annona squamosa) dengan cara melepas kulit srikaya kemudian dicuci 
hingga bersih, diambil daging buahnya lalu dipisahkan dari biji sebanyak 200 gr. 
Kemudian diblender dan dicampur dengan perbandingan 1:3, setelah itu disaring 
untuk mendapatkan air perasan dari srikaya. Selanjutnya tambahkan larutan tauge 
sebanyak 12 mL dan gula pasir sebanyak 60 gr. Bahan-bahan kemudian dicampur 
dipanaskan sampai mendidih. Setelah mendidih masukkan asam asetat 25% 
sebanyak 30 ml dari air perasan lalu diaduk supaya tercampur rata. Kemudian 
dimasukkan kedalam toples dan tunggu sampai dingin. Setelah dingin dimasukkan 
20 ml starter cair bakteri  Acetobacter xylinum kedalam toples, lalu ditutup 
menggunakan plastik dan diikat menggunakan karet gelang. Medium cair fermentasi 
ekstraka buah srikaya dismpan selama 14 hari pada suhu kamar dan pengamatan 







6. Prosedur kerja uji  
Adapun prosedur kerjanya yaitu: 
a. Uji Karbohidrat 
Ditimbang sampel sebanyak 1,5 gram masukkan bahan kedalam labu alat 
dasar kemudian ditambahkan HCl 3 %  sebanyak 25 ml lalu dimasukkan kedalam  
labu alas datar, setelah itu dipanaskanselama 3 jam, dilalukukan pengukuran pH 
kemudian dimasukkan kedalam labu Erlenmeyer 50 ml lalu dicukupkan volumenya 
dengan aquades kemudian di saring kedalam botol YouC. Panaskan aquades 
sebanyal 25 ml kemudian tambahkan amilum 0,25 gram  setelah itu diambil 
kaliumiodida sebanyak 20 gram kemudian di larutkan dalam wadah yang berisi 
aquades 100 ml. sampel diambil sebanyak 2 ml lalu ditambahkan aquades 15 ml, luff 
25 ml kemudian dipanaskan selama 20 menit. Setelah 20 menit diangkat dan 
diamkan hingga dingin lalu titrasi dengan cara dimasukkan natrium tiosulfat 0,1 N 
kedalam tabung titrasi lalu diambil sampel kemudian ditambahkan kalium iodid 
sebanyak 15 ml, H2SO4  25% sebanyak 25 ml, dititrasi sampai berwarna kuning 
mudah lalu ditambahkan amilum sebanyak 10 tetes kemudian dititrasi lagi hingga 
berubah warna menjadi putih susu, lalu dihitungvolume titrasi. 
b. Uji Protein 
Ditimbang sampel sebanyak 1 gram, kemudian dimasukkan reagen selenium 
mixture 1 sendok, tambahkan sulfuric acid 20 ml kemudian diamkan selama satu 
hari. Kemudian dipanaskan di lemari asam dengan menggunakan hot plate sampai 
berubah warna dari warna hitam menjadi warna jernih. Diamkan selama satu hari 
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kemudian di destilasi selama 4 menit lalu ditambahkan aquades, phenol phtal 0,1%, 
sodium.setelah itu ditambahkan asam borat 20 ml kemudian didestilasi tambahkan 
sodium hidrokside kemudian dititrasi lalu tambahkan larutan Hcl 0,1 N pada alat 
titrasi lalu tambahkan 3 tetes larutan Conway kemudian di titrasi sampai berubah 
warna menjadi bening. 
c. Uji Lemak 
Pertama-tama disiapkan wadah kosong kemudian dioven selama 1 jam 
setelah dimasukkan kedalam desikator selama 30 memit lalu ditimbang wadah 
kosong tersebut. Kemudian ditimbang sampel sebanyak 1 gram kemudian di 
masukkan kedalam cawan petri dan diratakan lalu  masukkan cawan petri yang berisi 
nata kedalam oven dan di oven selama 2 jam. Setelah 2 jam di keluarkan dari oven 
kemudian di masukkan kedalam desikator selama 30 menit. Nata yang sudah kering 
di cawan perti dipindahkan kedalam wadah kosong yang telah dikethui 
beratnya,setelah itu dimasukkan kedalam lemari asam untuk penambahan larutan 
petroleum benzine sebanyak 75 ml kemudian cawan tersebut ditutup dengan 
aluminium foil dan dilubangi lalu didiamkan selama 2 hari dan ditimbang wadah 
beserta lemak. 
d. Uji Natrium 
Ditimbang sampel sebanyak 1 gram kemudian dimasukkan kedalam cawan 
lalu ditambahkan nitrit acid sebanyak 10 ml di diamkan selama 1 hari, setalah itu di 
panaskan dihotplate didalam lemari asam dan ditambahkan laruta nitrit acid 
sebanyak 10 ml jika belum larut kemudian dipanaskan sampai berubah warna, 
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ditambahkan aquades sebanyak 10 ml kemudian di saring kedalam gelas ukur setelah 
itu dihomogenkan  dan dipindahkan kedalam botol uc lalu diukur absorbansinya 
menggunakan alat spektrofotometer serapan atom. 
e. Uji Vitamin 
Disiapkan dan dibuat larutan buffer ditimbang KH2PO4 sebanyak 2,4 gram 
dan Na2HPO4.2H2O sebanyak 0,8 gram lalu dilarutkan kemudian dimasukkan kedala 
labu ukur 500 ml, ditimbang natrium oxalat sebanyak 0,37 gram kemudian dilarutkan 
lalu dimasukkan kedalam labu ukur 500 ml dihomogenkan. Ditimbang sampel 
sebanyak 1 gram kemudian digerus lalu dimasukkan kedalam gelas ukur lalu 
ditambahkan buffer sebanyak 15 ml dihomogenkan dan didiamkan selama 3 menit 
kemudian disaring setelah itu dimasukkan kedalam labu ukur 25 ml lalu dicukupkan 
volumenya sampai batas dengan aquades kemudian diukur serapannya pada 
spektrofotometri. 
 
F. Metode Pengumpulan Data 
Adapun pada penelitian ini, metode pengumpulan data dilakukan dengan cara 
observasi (Pengamatan) dan purposive sampling yaitu pemilihan sampel yang 
didasarkan dengan tujuan dan sudah dipertimbangkan dari peneliti.  
Adapun pengujian yang dilakukan berupa uji kimia yang meliputi kandungan 





G. Instrumen Penelitian 
1. Alat  
Adapun alat yang diguankan pada penelitian ini yaitu gelas kimia,batang 
pengaduk, gelas ukur, talenan, mistar, pisau, sendok, kompor, panci, blender, botol 
selai, pH indikator, jangka sorong, cawan petri, gelas beker, oven, gunting, sendok, 
desikator, batang pengaduk, pipet tetes, lemari asam, hotplate, gelas ukur, botol 
YouC, buret, statif, mortar and pastle, corong, pipet skala, pipet filler, 
2. Bahan 
Adapun bahan yang digunakan pada praktikum ini adalah buah srikaya, air 
kelapa, bakteri Acetobacter xylinum, larutan tauge, gula pasir, asam asetat, plastik, 
karet gelang, Aluminium foil, petroleum benzine, reagen selenium, sulfuri acid, 
sodium hydroxide, HCl 3 %, asam asetat,  NaOH 30 %, H2SO4, amilum, kaliumiodid, 
natrium tiosulfat 0,1 N, nitrit acid, KH2HPO4.2H2O. 
 
H. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
1. Pengolahan Data  
Pengolahan data pada penelitian ini disajikan dalam bentuk tabel dan grafik. 
2. Analisis Data 
Adapun analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah. Analisis 
parametrik digunakan untuk pengolahan data kuantitatif yang meliputi pengujian 




a. Pengukuran Kandungan Protein 
Persentase kadar N =
(ts − tb x N HCl x 14,008 x 100%
Berat Sampel
 
Kadar Protein % =  N x 6,25  
 ts: Volume titrasi sampel dan 
 tb: Volume titrasi blangko. 
b. Pengukuran Kandungan Karbiohidrat 
Glukosa =




mg glukosa × faktor
Berat sampel
 × 100% 
c. Pengukuran Kandungan Lemak 





W0 = Berat labu bundar kosong  
Ws = Berat sampel  
W1 = Berat labu bundar dan sampel 
d. Pengukuran Kandungan Natrium 
Kadar Natrium (mg) =









Kn = Konsentrasi natrium 
Vas = Volume akhir sampel 
e. Pengukuran Kandungan Vitamin 
Kadar vitamin  pada sampel dapat diperoleh dengan cara mengonversi data 
absorbansi.  
𝑉 =




















HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Adapun hasil pengamatan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Uji Kandungan Nutrisi Buah Srikaya 
Dari hasil analisis percobaan yang dilakukan di laboratorium kesehatan 
Makassar kandungan nutrisi srikaya dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 
Tabel 4.1 Kandungan Nutrisi Buah Srikaya  
No Kandungan Nutrisi Kode Sampel Kadar Nutrisi 
(%) 
1 Karbohidrat KBS 6,88 
2 Protein PBS 2,83 
3 Lemak LBS 2,74 
4 Vitamin C VBS 0,01 
5 Natrium NBS 0.025 
 
Keterangan: 
KBS= Karbohidrat Nata srikaya, PBS= Protein Buah Srikaya, LBS= Lemak Buah 
Srikaya, VBS= Vitamin Buah Srikaya, NBS= Natrium Buah Srikaya 
2. Uji Kandungan pada Nata de Srikaya 
Dari hasil analisis percobaan yang dilakukan di laboratorium kesehatan 
Makassar kandungan nutrisi nata de srikaya dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 
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Tabel 4.2 Kandungan Nutrisi Nata de Srikaya  
No Kandungan Nutrisi Kode Sampel Kadar Nutrisi 
(%) 
1 Karbohidrat KNA 3,41 
2 Protein PNA 0,30 
3 Lemak LNA 0 
4 Vitamin C VNA 0,004 
5 Natrium NNA 0,01 
 
Keterangan: 
KNK= Karbohidrat Nata srikaya, PNK= Protein Nata Srikaya, LNK= Lemak Nata 
Srikaya, VNK:= Vitamin Nata Srikaya, NNK= Natrium Nata Srikaya 
 
Gambar 4.1 Hasil Uji Kandungan Nutrisi Pada Buah srikaya (Annona 

































3. Uji Organoleptik pada Nata de Srikaya 
Uji orgonoleptik pada nata de srikaya meliputi warna, rasa, aroma dan 
tekstur. Uji ini dilakukan berdasarkan skala hedonik yang digunakan yaitu 1= tidak 
suka, 2= cukup suka, 3= agak suka, 4= suka, 5= sangat suka (Ridwan, 2018). 
Responden diminta unutuk mengemukakan tentang rasa, aroma, warna dan tekstur 
dari nata de srikaya dengan nata de coco sebagai kontrol.  
Tabel 4.3 Uji Organoleptik 
Jenis nata 
Total nilai keseluruhan 
Warna Tekstur Rasa Aroma 
K0 4,5 3,7 2,8 2,4 
K1 4,0 3,7 2,3 1,9 
Keterangan: 
K0= Nata de coco, K1= Nata de srikaya sebagai kontrol. 
 
          Gambar 4.2 Hasil Uji Organoleptik 
Keterangan:  













Nata merupakan selulosa sintetik yang terbentuk dari proses fermentasi yang 
bersifat anabolik pada media cair, untuk menghasilkan senyawa kompleks selulosa 
dari pembentukan senyawa sederhana (gula). Acetobacter xylinum sangat berperan  
penting dalam pembentukan nata karena adanya bakteri ini dapat memecah 
komponen gula sehingga mampu membentuk polisakarida yang dikenal dengan 
ekstracelluler selulosa. Bakteri nata dapat mengubah gula kurang lebih 90% gula  
menjadi selulosa. Selulosa yang dihasilkan bersama-sama dengan polisakarida 
berlendir membentuk suatu jalinan seperti tekstil (Lempang, 2006). 
Faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum 
yaitu sumber karbon atau karbohidrat, sumbernitrogen, serta keasaman (pH) yang 
berkisar antara 3-4 dalam keadaan optimal dan temperatur yang ideal 28 0C – 31 0C 
dan oksigen. Aktivitas pembuatan nata hanya terjadi pada kisaran pH 3,5 dengan pH 
optimum untuk pembentukan nata adalah 4. Suhu yang memungkinkan untuk 
pembentukan nata adalah pada suhu kamar antara 28-30°C dengan bantuan bakteri 
Acetobacter xylinum (Nisa, 2002), maka komponen gula yang terdapat di dalamnya 
dapat dirubah menjadi suatu subtansi yang menyerupai gel yang tumbuh di 
permukaan media. 
Tahap awal pada proses pembentukan nata de srikaya yaitu bakteri 
Acetobacter xylinum yang telah dimasukkan kedalam media ekstrak srikaya tersebut 
kemudian akan mengonsumsi glukosa sebagai energi untuk pertumbuhan. Bakteri 
Acetobacter xylinum mengalami peningkatan jumlah koloni secara cepat, kemudiaan 
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bakteri yang berada pada media tersebut dan memproduksi serat selulosa dalam 
jumlah banyak dengan bantuan enzim yang diproduksi sendiri oleh bakteri tersebut. 
Enzim yang berperan dalam pembentukan selulosa merupakan sintetase selulosa 
(UDP-glukosa: 1,4-β-D glukan 4-β-D-glukosiltransferase). Proses pembentukan 
selulosa mengakibatkan bagian permukaan media terlihat keruh atau berbentuk gel 
dangan viskositas yang lebih tinggi daripada cairan yang ada dibawahnya. Semakin 
lama lapisam gel tersebut semakin tebal dan sangat jelas terlihat, dan jumlah cairan 
pada media tersebut semakin sedikit. Alasan mengapa Acetobacter xylinum 
maembuat selulosa dalam jumlah besar secara biologi adalah untuk menjaga 
keberadaannya agar tetap dibagian atas permukaan media pertumbuhan, sehingga 
bakteri tersebut tetap dapat memperoleh oksigen dalam jumlah yang cukup untuk 
beraktifitas dan memproduksi selulosa (Darmasnyah, 2010). 
Kualitas nata yang dihasilkan ditentukan oleh ketebalan, bobot, kadar protein, 
dan kadar serat nata sendiri. Semakin tebal dan berat serta tinggi kadar protein maka 
kualitasnya akan semakin baik. Agar nata yang dihasilkan berkualitas tinggi maka 
diperlukan persyaratan yang mendukung antara lain kondisi tempat pembuatan yang 
baik (lingkungan yang cocok), adanya penambahan gula, dan lama fermentasi. 
Nata adalah produk pangan berupa lapisan selulosa sebagai hasil fermentasi 
bakteri pembentuk nata, yaitu Acetobacter xylinum. Nata merupakan makanan 
berkalori rendah yang sebagian besar tersusun dari air dan selulosa sehingga sering 
digunakan sebagai makanan pencuci mulut, bahan pencampur fruit cocktail, 
digunakan sebagai pencampur es teler, coklat buah, jelly dan es krim. Saat ini, nata 
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tidak hanya dibuat dari air kelapa, namun dalam perkembangannya berbagai media 
dapat digunakan dengan syarat cukup sumber karbon dan nitrogen serta persyaratan 
tumbuh yang lain seperti pH dan suhu. 
Selain rasanya yang nikmat nata juga memilki tekstur lembut, berwarna 
putih, kenyal serta memiliki rasa mirip kolang kaling. Nilai gizinya rendah, 
kandungan terbesarnya adalah  air sehingga produk makanan ini banyak digunakan 
sebagai sumber makanan rendah energi untuk keperluan diet karena mengadung serat 
larut berfungsi untuk mengikat lemak, sehingga lemak tidak diserap oleh tubuh tetapi 
dikeluarkan bersama feses selain untuk keperluan diet juga bermanfaat untuk 
memperlancar proses pencernaan. Serat yang ada di dalam nata sangat dibutuhkan 
dalam proses fisiologi bahkan dapat membantu para penderita diabetes dan 
memperlancar penyerapan makanan di dalam tubuh (Lempang, 2006). 
Selain karena kadar serat yang tinggi nata juga merupakan saslah satu 
makanan yang tidak bersifat musiman sehingga mudah didapatkan dan proses 
pembuatannya pun cukup mudah karena dapat menggunakan peralatan yang 
sederhana serta ramah lingkungan. 
Mengingat peranan nata yang berpengaruh positif terhadap kesehatan, yaitu 
sebagai penurun kolesterol, glukosa darah pada penderita diabetes mellitus, 
mencegah konstipasi, mengendalikan berat badan (mencegah obesitas), mencegah 
kanker kolekteral dan bermanfaat pada mikroflora di usus besar, maka nata perlu 




Adapun hasil pembahasan dari penelitiaan ini adalah sebagai berikut: 
1. Uji Kandungan Nutrisi 
Karbohidrat adalah hasil alam yang memiliki banyak fungsi penting dalam 
tanaman maupun hewan. Melalui fotosintesa tanaman merubah karbondioksida 
menjadi karbohidrat, yaitu dalam bentuk selulosa, pati, dan gula. Karbohidrat dalam 
tepung terdiri dari karbohidrat dalam bentuk gula sederhana,pentosa, dextrin, 
selulosa, dan pati (Setiyono, 2011). Sebagian besar karbohidrat, terutama golongan 
monosakarida dan disakarida seperti glukosa, fruktosa, galaktosa, dan laktosa 
mempunyai sifat mereduksi. Sifat mereduksi dari karbohidrat disebabkan oleh 
adanya gugus aldehida atau gugus keton, atau gugus keton bebas dan gugus OH 
bebas (Daud, 2012). 
Karbohidrat  berkontribusi besar dalam menyusun produk pangan pada 
umumnya (Fennema, 1996) dan merupakan salah satu makronutrien yang dibutuhkan 
oleh tubuh. Lebih dari 70% kebutuhan energy manusia dipenuhi dengan karbohidrat 
(BeMiller 2010). Sifat fungsional karbohidrat yang penting dalam proses pengolahan 
pangan, menyebabkan keberadaan karbohidrat yang penting dalam proses 
pengolahan pangan, menyebabkan keberadaan karbohidrat menjadi komponen yang 
perlu diperhatiakan dan dianalis. 
Analis total karbohidrat telah lama dilakukan pada berbagai sampel seperti 
ekstrak (Yemm dan Willis), tanah (Safarik dan Satruckova 1992), produk farmasi 
(Leyva et al 2007) dan produk pangan (BeMiller 2009). Jumlah karohidrat dalam 
bentuk pangan perlu diketahui, antara lain untuk: standardisasi identitas pangan, 
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label nutrisi, deteksi adanya adulterasi dan untuk pengembangan suatu produk 
pangan. peran karbohidrat yang cukup signifikan terutama dalam produk pangan 
menjadikan analisis karbohidrat penting. 
Adapun hasil analisis karbohidrat pada produk pangan nata de srikaya yaitu, 
sebesar 3,41% dalam 1gram nata de srikaya yang diuji. Hasil pengujian kadar 
karbohidrat pada nata de srikaya tidak jauh berbeda dengan kadar pada buah srikaya 
sebelum diolah menjadi nata yaitu sebesar 6,88%. Kadar karbohidrat yang cukup 
tinggi pada nata dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain yang terdapat pada nata de 
srikaya (kadar air, kadar lemak, dan kadar protein) semakin kecil nilai komponen 
nutrisi lain pada nata maka akan semakin besar kadar karbohidartnya, dan sebaliknya 
apabila semakin besar komponen nutrisi pada nata maka akan semakin rendah kadar 
karbohidratnya. 
Hasil penelitian ini didukung oleh (Fatkurahman et al 2012) menyatakan 
bahwa kadar karbohidrat yang dihitung secara by difference dipengaruhi oleh 
kandungan nutrisi lain yaitu protein, lemak, air dan abu. Semakin tinggi komponen 
kadar nutrisi yang lain maka kadar karbohidrat semakin rendah dan sebailknya jika 
komponenen nutrisi lain semakin rendah maka kadar karbohidrat semakin tinggi. 
 Protein merupakan sumber asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, 
O dan N yang tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat. Protein merupakan 
komponen yang banyak terdapat pada sel tanaman dan hewan. Kandungan protein 
dalam bahan pangan bervariasi baik dalam jumlah maupun jenisnya.Protein 
merupakan sumber gizi utama, yaitu sebagai sumber amino. Disamping berperan 
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sebagai sumber gizi, protein dari sumber yang berbeda memiliki kekhasan sifat 
fungsional yang berpengaruh pada karakteristik produk pangan (Paramita, 2012). 
Karena adanya kandunganunsur N maka biasanya dalam penentuanjumlah protein 
dapat dilakukan dengan cara menentukan jumlah nitrogen (N) yang ada dalam bahan 
pangan. 
Hasil analisis kadar protein pada produk pangan nata de srikaya yaitu, 
sebesar 0,30% dalam 1gram nata de srikaya yang diuji. Hasil pengujian kadar 
karbohidrat pada nata de srikaya tidak jauh berbeda dengan kadar pada buah srikaya 
sebelum diolah menjadi nata yaitu sebesar 2,83%. Kada protein padea nata de 
srikaya lebih kecil dibadingkan pada buah srikaya sebelum menjadi nata. Kecilnya 
nilai protein pada nata de srikaya yang dihasilkan karena kemungkinan terjadi 
leaching pada saat melakukan pencucian dan pemanasan. 
 Nilai kadar protein yang kecil pada nata de srikaya biasanya juga 
dipengaruhi oleh lama fermentasinya. Penelitian ini didukung oleh  Siti, (2006) 
mengatakan  bahwa perlakuan lama fermentasi akan menghasilkan  kadar protein 
yang lebih tinggi. 
Lemak adalah bahan yang mengandung asam lemak baik yang dalam bentuk 
cair disebut minyak sedangkan bentuk padat disebut fat (Lemak). Struktur kimia 
terdiri dari ikatan asam lemak dalam tubuh terutama lemak dengan kandungan 
kolestrol yang tinggi akan menyebabkan kegemukan dan penyakit seperti jantung, 
ginjal, diabetes dan hipertensi (Wirakusumah, 2002). 
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Lemak memiliki peran penting dalam tubuh manusia, sebab lemak 
merupakan sumber energy yang tinggi selain karbohidrat. Satu gram lemak sesuai 
dengan rekomendasi dari Food Nutrition Board of the National Research Council 
pada tahun 1948, bahwa antara 20% sampai 25% hendaknya berasal dari lemak 
(Kuantaf dan kuantaraf, 1990). 
Hasil analisis kadar lemak pada produk pangan nata de srikaya yaitu,sebesar 
0% dalam 1gram nata de srikaya yang diuji. Berbeda dengan kandungan nata, 
kandungan pada buah srikaya yang digunakan pada pembuatan nata memilki kadar 
lemak sebesar 2,74%. Tidak terdapatnya lemak pada nata dikarenakan pada saat 
peses pembuatan nata adanya penambahan larutan asam asetat sehingga 
mengakibatkan lemak yang terdapat didalam buah tidak mengendap pada serat nata 
melainkan terpisah bersama dengan substrat natanya. Juga dipengaruhi oleh 
ketebalan nata semakin tebal nata maka semakin rapat jaringan selulosa pada nata 
dan jika terdapat kadar lemak pada nata sebesar 0,2 % dalam 1 gram yang diuji 
(Susanti, 2006). 
Vitamin merupakan senyawa kompleks yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 
yang berfungsi untuk membantu pengaturan atau proses metabolisme tubuh. Salah 
satu vitamin yang diperlukan oleh tubuh adalah vitamin C. Vitamin C berperan 
dalam pembentukan kolagen interseluler1. Vitamin C atau asam askorbat adalah 
salah satu vitamin yang terbuat dari turunan heksosa yang larut dalam air dan mudah 
teroksidasi. Proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim serta oleh 
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katalis tembaga dan besi. Disamping itu, asam askorbat memiliki gugus kromofor 
yang peka terhadap rangsangan cahaya. 
Hasil analisis kadar vitamin C pada nata de srikaya  sebesar 0,004% , dalam 
setaip 1 gram nata yang dijuji. Kadar vitamin C pada nata de srikaya diperoleh dari 
viatmin C yang terdapat dalam buah srikaya sebelum diolah menjadi nata. Vitamin C 
atau biasa disebut asam akrobat memilki sifat mudah larut dalam air dan muad rusak 
oleh oksidasi, panas, dan alkali namun stabil pada pH asam. 
Kadar vitaminn C yang terdapat didalam nata de srikaya tidak dipengaruhi 
oleh pH hal ini disebabkan vitamin C memilki sifat stabildalam suasana asam. 
Vitamin C mudah rusak dalam panas. Namun pada permbuatan nata de srikaya 
terdapat proses perebusan sebelum fermentasi dengan suhu 1000C (mendidih) 
berfungsi untuk mengsterilkan substrat nata, mengakibatkan vitamin C mengalami 
kerusakan  dan dalam pembuatan nata de srikaya, sari buah srikaya diencerkan 
dengan air sehingga kadar vitamin C pada nata de srikaya berkurang. Buah srikaya 
mengandung 0,01% kadar vitamin C, jika dibandingakan dengan kadar setelah 
menjadi nata  yaitu sekitar 0,004% dalam setiap 1 gram nata de srikaya. 
Natrium merupakan salah satu nutrisi yang berupa mineral yang terdapat 
dalam buah. Natrium berfungsi untuk menjaga keseimbangan asam basa didalam 
tubuh dengan mengimbangi zat-zat yang berbentuk asam. Berpran dalam transmisi 
saraf dan kontraksi otot. Natrium berperan juga dalam absorpsi glukosa dan sebagai 
berperan sebagai alat angkut zat-zat gizi lain melalui membran, terutama melalui 
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dinding usus sebagai pompa natrium (Almatsier, 2005). Menurut pardede (2012) 
perubahan kadar natrium dapat mempengaruhi tekanan darah. 
Hasil analisis kandungan natrium pada produk pangan nata de srikaya yaitu, 
sebesar 0,01% dalam 1gram nata de srikaya yang diuji. Berbeda dengan kandungan 
nata, kandungan pada buah srikaya yang digunakan pada pembuatan nata memilki 
kadar natrium sebanyak 0,025%.Kandungan natrium yang terdapat pada nata de 
srikaya diperoleh dari buah srikaya sebelum diolah menjadi nata karena pada saat 
pengujian buah srikaya sebelum menjadi nata terdapat kandungan natrium 
didalamnya. 
2. Uji Organoleptik 
Menurut Soekarto (1985), pengawasan dan evaluasi bahan makanan dapat 
dilakukan dengan menggunakan berbagai cara teknik, salah satunya adalah evaluasi 
organoleptik. Untuk melaksanakan suatu penelitian organoleptik, diperlukan panel 
yang bertindak sebagai alat atau instrumen. Panel tersebut didapatkan dari orang atau 
sekelompok orang  dan yang menjadi anggota panel disebut panelis. 
Penelitian ini dilakukan dengan berbagai uji (warna, rasa, aroma dan tekstur). 
Data yang diperoleh dengan memberi kuisioner kepada 10 panelis. Sebelum panelis 
mengisi kuisioner. Panelis diminta untuk mencicipi produk nata hasil penelitian 
sesuai dengan panduan yang tercantum pada lembar kuisioner. Peneliti tidak 
memberi tahu panelis tentang perbedaan nata yang akan dikonsumsi. Penilaian 
tingkat kesukaan panelis menurut Ridwan (2018) terhadap produk nata de srikaya ini 
ada 5 yang ditunjukkan pada tabel dibawah ini sebagai berikut : 
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Tabel 4.6 Rentang nilai tingkat kesukaan 
Nilai Tingkat Kesukaan 
1 Tidak suka 
2 Cukup suka 
3 Agak suka 
4 Suka 
5 Sangat suka 
 
Warna dapat memberi petunjuk terhadap perubahan kimia dalam makanan, 
seperti pencoklatan dan pengkramelan. Warna yang terdapat pada makanan 
disebabkan oleh pigmen alam atau pewarna yang terdapat dalam bahan makanan 
tersebut. Pigmen alam merupakan senyawa yang terdapat dalam produk yang berasal 
dari hewan atau tumbuhan. Dari penilaian panelis diminta untuk mengamati produk 
nata de srikaya dengan cara melihat penampakan warna nata.  
Berdasarkan hasil penilaian panelis terhadap warna nata de coco dan nata de 
srikaya, menunjukkan bahwa 10 panelis lebih menyukai warna dari nata de coco 
dibandingkan nata de Srikaya. Hal ini dikarenakan unsur warna dari nata de srikaya 
memiliki warna putih pekat, sehingga secara visual penampakan warna nata ini 
kurang menarik, karena warna nata yang dihasilkan tidak putih bersih. Jika 
dibandingkan dengan nata de coco yang putih bersih. Hal ini juga dapat disebabkan 
karena beberapa faktor seperti pH, sari buah srikaya, proses perebusan nata dan 
bakteri Acetobacter xylinum yang dapat merubah gula menjadi selulosa dan jalinan 
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selulosa inilah yang menghasilkan warna bening pada nata (Rizal et al, 2013). Secara 
umum warna dari produk makanan akan mempengaruhi daya tarik konsumen. 
Sehingga konsumen cenderung menyukai warna yang mencolok. 
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut  (pada 
waktu digigit, dikunyah dan ditelan) atau dengan perabaan jari (Kartika, 1998). Pada 
uji tekstur ini panelis diminta untuk meraba produk nata menggunkan jari dan 
memberikan penilaian berdasarkan nilai tingkat kesukaan panelis terhadap 
kekenyalan nata. Dari hasil penilaian panelis berdasarkan pengamatan visual 
diperoleh bahwa produk nata de coco dan nata de srikaya terlihat kenyal dan 
keduanya mendapatkan nilai yang sama yaitu 3,7. Maka dapat disimpulkan bahwa 
kesepuluh panelis menyukai kekenyalan nata de coco dan nata de srikaya. Secara 
teori hal ini ditandai denagan adanya kekokohan lapisan nata yang mengikat selulosa 
dengan bantuan bakteri Acetobacter xylinum yang cukup kuat. Menurut Campbell 
(2002), rantai selulosa terdiri dari satuan glukosa anhidrida yang saling berikatan 
melalui atom karbon pertama dan keempat. Secara ilmiah molekul-molekul selulosa 
tersusun dalam bentuk fibril-fibril yang terdiri dari beberapa molekul selulosa yang 
dihubungkan dengan ikatan glikosidik. Komposisi kimia dan struktur yang demikian 
yang membuat kebanyakan bahan yang mengandung selulosa yang bersifat kuat. 
Sifat kuat yang dimiliki oleh sebagian besar bahan berselulosa membuat bahan 
tersebut bahan terhadap peruraian secara enzimatik. Berdasarkan kesukaan panelis 
terhadap tekstur nata cenderung menyukai nata yang mudah kenyal dan tidak keras. 
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Rasa merupakan bentuk rangsangan yang diterima oleh indera pengecap. 
Pada uji ini panelis diminta untuk mencicipi rasa nata de coco dan nata de srikaya 
tanpa memberi tahu jenis nata yang dikonsumsi. Hasil yang diperoleh dari 10 panelis 
memutuskan lebih menyukai rasa dari nata de coco dibandingkan nata de srikaya. 
Kemungkinan besar karena panelis cenderung terbiasa mengkonsumsi nata de coco, 
sementara nata de Srikaya baru pertama kali dirasakan. Makanan yang lebih sering 
dikonsumsi menyebabkan adanya kepekaan indra pengecap terjadi akibat adanya zat 
kimia yang berkaitan pada reseptor indra perasa pengecap yang kebanyakan terdapat 
dipermukaan lidah (Sherwood, 2001). Sensivitas indra pengecapan dapat dipengaruhi 
oleh beberapa hal diantaranya usia, kebisaan merokok dan minum kopi. Hal ini 
ditandai dengan penurunan sensivitas indra pengecap secara fisik maupun fungsi 
organ, dimana proses menua terjadi penurunan jumlah papila sirkumvalata seiring 
bertambahnya usia. Oleh sebab itu, pada penelitian ini dipilih panelis secara random 
yang rentang usia 18-23 tahun dan memenuhi syarat seperti tidak merokok dan 
minum kopi secara berlebihan. 
Dari segi aroma panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan pada nata de 
coco dan nata de srikaya dengan cara menghirup aroma nata tersebut. Hasil dari 
pengamatan panelis bahwa aroma nata de srikaya berada pada rentang 1 (tidak suka) 
dibandingkan nata de coco. Aroma pada nata de srikaya terasa asam, sebab pada 
proses tahap pencucian nata dan perebusan yang kurang sempurna. Penilaian panelis 
terhadap aroma nata de srikaya berbeda-beda, akan tetapi secara keseluruhan panelis 
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lebih menyukai bau dari nata de coco. Hal ini dikarenakan setiap orang memilki 


























Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa: 
1. Terdapat kandungan nutrisi pada nata de srikaya dalam 1gram dengan kadar 
karbohidrat sebesar 3,41%, kadar protein sebesar 0,31%, kadar vitamin sebesar 
0,004% dan dan kadar  natrium sebesar 0,01%. 
2. Tingkat kesukaan panelis terhadap uji organoleptik Nata de srikaya tidak 
berbeda jauh dengan kontrol nata de coco (warna, aroma, rasa, dan tekstur) 
masih dalam batas bisa diterima oleh panelis kecuali aroma pada nata de 
srikaya yang kurang disukai oleh panelis. 
 
B. Saran 
1. Diharapkan masyarakat dapat memaksimalkan pemanfaatan hasil buah agar 
pendapatan masyarakat dapat ditingkatkan, salah satunya dengan pengolahan 
nata dari buah srikaya dijadikan sebagai suatu undustri rumah tangga yang 
perlu digiatkan karena pengolahan buah srikaya menjadi suatu produk nata 
yang terbuat dari srikaya cukup sederhana pembuatannya sehingga mudah 
dilaksnakan masyarakat. 
2. Nata de srikaya adalah produk olahan pangan yang hampir tidak memilki rasa 
sama sekalidan mudah membusuk sehingga jika diolah lebih lanjut dengan 
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cara dikemas dan penambahan essense yang tepat sesuai dengan keinginan 
konsumen masih perlu diteliti lagi.  
3. Dalam penelitian ini untuk uji organoleptik tidak sesuai Standar Nasioanal 
Indonesia (SNI), untuk peneliti selanjutnya disarankan untuk menggunakan 
pengujian organoleptik sesuai  Standar Nasioanal Indonesia (SNI) nata. 
4. Dalam penelitian ini menggunakan 10 panelis, disarankan untuk peneliti 
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